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ОШКОвОК СОМСА 


Масаллик: 
Хамирига — 1 кг ун, 
2 стакан сув, 

2 чой кошикда туз, 
50 г хамиртуруш. 
Киймасига: 

1,5 кг ковок, 

500 г пиёз, 

150 г думба 6г, 

| ош кошикда шакар, 
1 чой кошикда туз, таъбга караб 


мурч. 


Хамир кориб, тиндириб куясиз, сунг 
ёнгокдек-ёнгокдек килиб узиб оласиз-да, 
жувалайсиз. 

Яхши етилган ковокдан танлаб олиб, 
пустини арчиб, уругларидан тозалайсиз, 
сунг майда туртбурчак шаклида кесасиз. 
Шунингдек думба &г, пиёзни хам туграб, 
ошковокка аралаштирасиз, хамда таъбга 
караб туз, мурч соласиз. Шу тахлит 
тайёрланган масалликни жуваланган ха- 
мир булакчаларига солиб, уни яримой 
шаклида тугасиз, кейин яхши киздирилган 
духовкада тобига келтириб пиширасиз. 


с Е 
ОШКОВОК САМСА 


На тесто: 
1 кг муки, 

2 стакана воды, 

2 чайные ложки соли, 

50 г дрожжей. 

На фарш: 

1,5 кг тыквы, 

500 г лука, 

150 г нутряного сала, 

1 столовая ложка сахарного песка, 

по | чайной ложке соли, молотого перца. 


Замесить дрожжевое тесто, и когда оно 
подойдет, разделить на шарики величиной 
с грецкий орех, раскатать на тонкие круг- 
лые лепешечки. 

Выбрать спелую тыкву, очистить от ко- 
жЖуры и семян, нарезать мелкими кубиками. 

ак же нарезать сало, лук порубить, сое- 
динить все продукты, посыпать солью, 
и. сахаром, перцем и все хорошенько переме- 

шать. Оформить пирожки в форме полу- 
месяца и выпекать на предварительно 
смазанном противне духовки. 


О5НКОУОК $ОМ$А — ВАКЕРО РИМ- 
РКМ 5АМ$А 


Рог {Не 4оирй: 

1 Ке Поиг, 

2 р1азз115* уаег, —==> 
2 {еазроопз за, 

50 в уеаз+. 

Рог 1не зи Ипр: 

1.5 Кв ритрКт, 

500 в опюпз, 

150 в зиеф, 

1 4615р ргапиТае4-праг, 

1 еазрооп за! ап4 втоип4 реррег. 


Кпеа уеаз{ ЧоивН ап упеп Й Ваз ген, 
Ш тю зтаЙ Баз аБоиё гоип@ зе оЁ 
а машш, гоЙ и\ю {т гоипа Наё саКез. 

Тве зи тр 1$ ргерагед т фе ГоПо\тя 
\ау: споозе а пре ритрКт, рагей ап 
гетоуе {Пе зее4з. Пусе И ап4 40 {Не зате 10 
Пе зце{. Спор {Пе оп1опз, риё аП не тоге41- 
еп{5 {юре{ ег. 

Зрипе за\, зираг ап4 реррег апа пих 
{Пет {ПогоизШу. 

Маке р!ез {гот {пе доиН м пе заре о! 
а ВаЙ-тооп. 


* Опе ваз ш-0.2 1Игез. 
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ДУ 


Масал 
600 г 
300 г 
туз ва 


д 
лари 
нут 
сову 
ва у 
ромб 
худд, 
рота( 
чада 
эса 
ва 


хол 
КУР 


На 60 
300 г 
соль 


Са 
подс4 
Охла 
наре 
сало 

ПВ 
вод 
сала 
ным 


Узбек таомлари 


Ошковок сомса 
Хасип 
Кади яхнаси р 
Думба-жигар 
Хуплама ы 
Угра — чучвара 
Ширковок 
Кайнатма шурва 
Бехили палов 
Барра кабоб 
Помидор манти 
Ошковокли ширгуруч 
Кайнатма чучвара 
Манти 
Вараки сомса 
рама 
Ковурма чучвара 


Узбекская кухня 


Ошковок самса 

Хасып 

Тыква на пару 

Холодная закуска из печени и 
курдючного сала 

Хоплама 

Угра — чучвара 

Ширкавак 

Бульон из баранины с овощами 
Плов с айвой 

Шашлык из баранины 

Помидоры фаршированные, на пару 
Молочная рисовая каша с тыквой 
Пельмени отварные 

Манты (паровые пельмени) 
Вараки самса 

Урама 

Пельмени жареные 


О2Бек сшяте 


ОзНКоуоК зотза 

КВазр 

З{еатеё ритркт 

А со!4 зпасК о! Пуег ап Га о! {а| 
Кпор!ата 

Орта-сНиспуага 

Зпи'Коуок 

МиЦоп зоир \ИВ уере(ае$ 

РНаи \ИН дитсе 

Гать зназвук 

З{иНе4 {ота{фоез сооКе@ \ИВ з{еат 
МИК гее ридадте \ИН ритрКт 
ВойЙе4 ре!теп! 

Мапёу (Меа{ дитрИпаз сооке \ИВ 
${еат) 

\УагаК! зотза 

Огата 

Ее рейтеп! 


ола ВАН ВВ 


№ 


ДУМБА-ЖИГАР 


Масаллик: 

600 г жигар, 

300 г думба, 

туз ва мурч таъбга кура олинади. 


Думба ва жигарнинг яхлит-яхлит булак- 
ларини алохида-алохида идишда 30-35 ми- 
нут давомида кайнатиб пиширасиз. Олиб 
совутгач, жигарни калинлиги 0,5 см, эни 
ва узунлиги 3-4 см квадрат, туртбурчак, 
ромбик шаклларида кесасиз. Думбани хам 
худди шундай шаклларда, бирок икки ма- 
ротаба кичикрок килиб кесинг. Ликоп- 
чада бир катор жигар булаклари, юзига 
эса думба булакларини териб, майин туз 
ва мурч сепиб дастурхонга тортасиз. 


— 


ХОЛОДНАЯ ЗАКУСКА ИЗ ПЕЧЕНИ И 
КУРДЮЧНОГО САЛА 


На 600 г бараньей или говяжьей печени 
300 г курдючного сала, 
соль и перец по вкусу. 


Сало и печень отварить в отдельности в 
подсоленной воде в течение 30—35 минут. 
Охладить до комнатной температуры и 
нарезать кусочками (печень 4Ж4 см, 
сало 2Ж2 см). 

При подаче на стол уложить на тарелки 
в один ряд кусочки печени, на них кусочки 
сала, слегка посыпать мелкой солью и чер- 
ным молотым перцем. 


А СО1.0 $ МАСК ОЕ 1ЛУЕВ АЮО РАТ ОР 
ТА. 


600 в Пуег (тиНоп, Бее{), 
300 р Таё оЁ Чай, 
за!{ ап@ реррег ю {аз{е 


Вой {пе Га{ ап@ Пуег зерагайе!у ш за! 
ма{ег Гог 30—35 пипшез. СВИ! до\п ю гоот 
{етрега{иге ап4 Че ет (Пуег 4Ж4 ст, 
1аё 2Ж2 ст). 

Зегуе {Не 41сез оЁ Пуег оп а р!аёе т а го\ 
ап4 {юр еасН НВ 41сез о{ Га#. Огедве %ИВ 
за! ап@ ргоип@ ЫШасК реррег. 
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ХУПЛАМА 


Масаллик: 

Уртача катталикдаги бир дона тури, 
2 та сабзи, 

2 бош пиёз, 

3-4 паррак саримсок, 

300 г лахим гушт, 

100 г сариёк, 

туз ва мурч таъбга кура солинади. 
Помидор шарбати- 

Турп, сабзи ва картошкани майда кубик 
шаклида, пиёзни халка-халка килиб туг- 
ранг, саримсокни чопиб майдаланг. Гушт- 
ни йирик кузли мясорубкадан утказасиз. 
Козонда куй &ги &ки сариёгни доглаб, 
пиёз жазлайсиз, сунг киймани солиб, сели 
чиккунча ковурасиз. Навбат билан сарим- 
сок, турп, сабзи ва картошкани солиб 
озрок ковурганингиздан сунг, масаллик 
юзи билан баробар килиб сув куясиз-да, 
гушт ва сабзавотлар пишгунча кайната- 
сиз. Сунгра шурвага помидор шарбати 
куйиб, кайнаб чиккач, туз ва мурч сепиб 
таъмини ростлайсиз. Дастурхонга тортиш- 
да косаларга куйиб, юзига чопилган 
ошкуклар сепинг. Бу таом асосан, кишда, 
киши аъзоларида дармондориларга талаб 
кучайганда тайёрланади. 


ХОПЛАМА 


На 300 г мякоти говяжьего мяса 
100 г топленого масла, 

1 редька среднего размера, 

2 моркови, 

2 луковицы, 

3-4 дольки чеснока, 

3 литра томатного сока, 

соль и перец по вкусу. 


Редьку, морковь и картофель нарезать 
мелкими кубиками, лук — кольцами, чес- 
нок порубить, мясо пропустить через мясо- 
рубку с крупной решеткой. 

В котле растопить животный жир или 
топленое масло, спассировать в нем лук и 
обжарить мясной фарш. Положив после- 
довательно чеснок, редьку, морковь и кар- 
тофель, залить небольшим количеством 
воды или бульона и тушить до полной 
готовности овощей и мяса. Затем залить их 
томатным соком так, чтобы образовался 
суп, дать закипеть, заправить солью и пер- 
цем. 

При подаче на стол разлить в касы или 
тарелки, посыпать рубленой зеленью. 


КНОРГАМА 


300 в Бее! (Бопе4), 

100 © шеце4 БиЦег, 

| гаёзв (ЫасК, ауегаре зе), 
2 сагго{5, 

2 опоп$, 

3—4 с1оуез о{Ё вагИс, 

3 Шгез 1отафо ] шее, 

за! ап@ реррег {0 {аз1е 


Раге ап@ асе {Не газ, саггоё$ апа 
ро{а!юоез зерага{е!у. Мтсе {пе теа Бий по! 
уегу Нпеу. 

Неа{ БиЦег ог теЦе4 БиЦег, ри т Ше 
опюпз ап@ пипсе@ теаё ап Бго\п оИ, 
а4Чте вагИс, гад!зВ, саггойз апа роЁфа{юез 
т сопзесийуе ог4ег. Роиг оуег а ШИе маег 
ог БгоёН ап зе» @И Фе уереаез апа 
теа{ аге Чопе. ТНеп а44 {отафо ] се, Бгтя 
{40 БоЙ ап4 зйптег. Огедое ИН за! апа 
реррег. 

Зегуе т Бо\1$ ог зоир-р!а{ез МИН а зргт- 
КНипе оЁ сПорре4 втеепз. 
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УГРА — ЧУЧВАРА 


Масаллик: 

Хамирига — 500 г ун, 

1/ 2 стакан сув, 

3 дона тухум, 

1/ 2 чой кошигида туз. 
Киймасига — 500 г гушт, 
2 бош пиёз, 1 дона тухум, 
туз. 

Жазига — 100 г ёк, 

2 бош пиёз, 

2-3 дона помидор ки 
2 дона картошка, 

туз таъбга караб солинади. 


томат пастаси, 


Чучварага мулжаллаб хамир корасиз, 
унинг нафислигини 2 мм килиб вясиз. 
Еймани иккига булиб, ярмини угра килиб, 
ярмини эса 4 Х 4 см катталикда чучвара 
жилдлари кесасиз. Гуштни мясорубкадан 
Утказиб, майда тугралган пиёз, битта 
тухумнинг окини, туз, мурч кушиб яхшилаб 
аралаштирасиз. Киймани хам иккига бу- 
либ ярмидан чучвара тугиб, ярмидан эса 
гилосдай-гилосдай келадиган кифталар 
думалоклайсиз. Догланган &гда пиёз жаз- 
лаб, помидор &ки томат паста кушиб 
ковуриб, сунгра 2 см? килиб тугралган 
картошка солиб ковуриб, сунг сув куйиб 
кайнатасиз. Козонга аввало чучвараларни 
соласиз, у кайнагач, кифталарни соласиз. 
Чучвара шурва юзига калкиб чиккач, уг- 
рани соласиз-да, суст оловда пиширасиз. 

Тайёр таомни дастурхонга тортишда 
косаларга куйиб, юзига мурч ва чопилган 
ошкуклар солиб келтирасиз. Алохида 
идишда катик берасиз. 


УГРА — ЧУЧВАРА 


Для приготовления теста! — 
500 г муки, 

0,5 стакана воды или 3 яйца, 
0,5 чайной ложки соли. 

На фарш — 500 г мяса, 

2 головки лука, 

| яйцо, соль. 

На поджарку — 100 г масла, 
2 головки лука, 

2-3 помидора у 

или 2 ложки томатной пасты, 
2 картофелины, 

соль по вкусу. 

Приготовить тесто, раскатать в тонкий 
пласт, разделить на две половины: из 
одной нарезать лапшу, из другой — квад- 
ратики для пельменей размером 4Ж4 см. 

Мясо пропустить через мясорубку с 
частой решеткой, добавить тонко нашинко- 
ванный лук, белок яйца, соль, перец и 
хорошенько перемешать. Фарш разделить 
на две части: из одной оформить пельмени, 
из другой — небольшие фрикадельки. 


В разогретом масле спассировать лук, 
положить помидоры или томатную пасту, 
поджарить картофель, нарезанный кубика- 
ми, залить водой и довести до кипения. 
Заправить солью, положить сначала пель- 
мени, а затем фрикадельки. Когда пельме- 
ни всплывут на поверхность, положить лап- 
шу и довести до полной готовности. 

При подаче на стол разлить в касы, посы- 
пать рубленой зеленью и черным молотым 
перцем. К супу подается кислое молоко. 


ОСВА—СНОСНУАКА 

Рог {пе доирВ: 

500 в Ноиг, 0.5 в1азз Ш * оЁ{ маг ог 3 еёбз, 
0.5 Чеазрооп заН. 

Бог {Не Гогсе-теа+: 500 в теа+, 2 опопз, | ев, 
за. 

Бог гоазИпр: 

100 © БиНег, 2 опюпз, 

2—3 {ютаюез, ог 2 зроопи!$ о! {отафо раз{е, 
2 ро{а{юез, за! 10 фаз{е 


М/огК ир Поиг шо 4оиеВ ап4 гой И т. 
Р\14е и\о {хо едиа! раг{з: зНге4 опе па ю 
таке поо4ез, сиё Фпе офег Па! шю 
4 Ж4 ст зацагез {ог Ше 4итрИп8$. 

Мшсе {пе теа{ Ипейу, а44 зпге@4е4 оп!- 
опз, {Не мНИе оГ ап езр, заН, реррег ап4 пих 
{ПогоизШу. Ом е {Пе Гогсе-теа{ шо мо 
рогйопз: тош4 зтаЙ ацепеЙез {тот опе 
рогНоп ап@ изе {пе о ег {ю таке Ше 4ит- 
рИп2з, Мей 1$ 4опе Бу риНште а Ба о! 
Гогсе-теа{ Ито (аБоц{ {Пе зе оГа зтай 
мапи{) оп опе Ва! о! Ше здиаге р1есе о! 
4оирН. ТВ1$ 15 ю14е@ оуег такте а Вай 
тооп. Тне е4оез тиз{ Бе рисеНе4 ап@ еп 
{пе мо рош{$ 4га\п {юбе#ег таКте а Ш- 
Не ригзе. 

Вго\п {Пе опюпз ш Неа{е@ Би{Нег, ааа 
{ота{оез ог {ота{о раз{е, {гу 41се4 ро{а{юез, 
роиг оуег \ма{ег ап@ Бгтя №ю БоШте роте. 
Огедре мВ за{, ршпее ше дитрИпе$ т 
ап4 {Пеп Ше диепеПез. \Мпеп пе дитрИп$ 
(рейтеп!) ПоаЁ оп {Не зигГасе, а@4 Не 
поо4ез ап4 соок {| еу аге 4опе. 

Зегуе ш Казаз (зоир-Бо\1$), зргше 
\ИН зНгед4е@ отгеепз ап@ огоип@ ЫасКк 
реррег. Зоиг шИК 1$ зегуе4 зерага{е|у. 


* Опе р1азз | =0.2 |гез. 
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ШИРКОВОК 


Масаллик: 

1 стакан гуруч, 

200 г ошковок, 

3 литр сут, 

100 г сарибк, 

туз эса таъбга караб солинади. 


Яхши пишган ошковокни танлаб олиб 
3 см? шаклида кесиб, пучок ва уругла- 
рини олиб ташлаб, совук сувда чайкаб 
юборганингиздан кейин озрок туз солиб, 
кайнаётган сувга ювилган гуруч билан 
бирга соласиз. Чала пишгандан кейин сут 
куясиз, сут кайнаб чиккач, яна 8-10 минут 
оловда ушлаб, то гуруч етилгунча пиши- 
ришни давом эттирасиз. Идишни оловдан 
олиб сариёг соласиз-да, копкогини &пиб, 
бир неча минут дамлаб куясиз. Юзи 
«каймок боглаганда» косаларга куйиб, 
дастурхонга тортасиз. Ширковок ични 
юмшатадиган, ошкозон-ичак хасталикла- 
рида шифо буладиган таомдир. 


ШИРКАВАК 


На 200 г тыквы 

1 стакан риса, 

3 литра молока, 

100 г топленого масла, 
соль по вкусу. 


Спелую тыкву нарезать кубиками, уда- 
лить семена, очистить от кожицы, сполос- 
нуть в холодной воде и опустить вместе с 
перебранным и промытым рисом в кипя- 
щую подсоленную воду (1 литр) и варить 
до полуготовности. Затем налить молоко 
и варить 20—25 минут до готовности риса. 

Сняв кастрюлю с огня, заправить содер- 
жимое топленым маслом, закрыть крышкой 
и дать постоять несколько минут, затем 
разлить в касы и подать на стол. 


У$НВКОУОК 


200 = ритрКт, 

| в[аззи 1 * оЁ г!се, 
3 Шгез шИК, 

100 ® теЦед Бийег, 
за!{ 10 фаз{е 


Пусе пре ритрКт, гетоуе {пе зее4$ ап4 
раге И. Ю1пзе т со!4 ма{ег ап4 [ау т Ботя 
за маг (1 ге) юзе#ег \ИН зог{еЧ апа 
уазНе4 ге, ап4 рагрой. АЧЧ {те шИК апа 
соок Гог 20—25 питщез НИ Ше ге 1$ допе. 

Ветоуе Не заисерап тот Ше Неаф, а@а 
{Не те{ей Би{Нег, с1озе \Ин Фе На, 1её И 


зфап@ {ог а \ПИе. Зегуе т а Каза (зоир- 
Бо\). 


* Опе в1азз |= 0.2 |Игез. 


Ф 
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КАЙНАТМА ШУРВА 


Масаллик: 

500 г гушт, 

2 та сабзи, 

2-3 та картошка, 

5-6 бош пиёз, 

2-3 та шолРом, 

3-4 дона помидор, 

1 дона аччик калампир, 

|1 бог ошкук (кашнич, укроп). 
Туз ва мурч таъбга кура олинади. 


Куй гуштининг туш ва ковурга кисм- 
ларидан олиб, яхлит булакларга булиб, 
бир оз &ги билан бирга козонга соласиз, 
совук сув куйиб кайнатасиз, хосил булган 
купигини олиб ташлаб оловни сустлатиб, 
милтиратиб куясиз. Сунгра майда туграл- 
ган пиёз ва помидор солиб, кайнаб 
чиккач, бутун-бутун &ки яхлит булакларга 
кесилган сабзи, шолгом солиб | соат да- 
вомида суст оловда кайнатасиз. Сунгра 
бутун &ки катта-катта килиб тугралган 
картошка соласиз. Картошкаси эзилмай 
туриб оловдан оласиз. Дастурхонга тор- 
тишда гуштини майдалаб сабзавотлар би- 
лан ликопчага соласиз, шурвасини эса 
косаларга куйиб келтирасиз. Ушбу таом 
дастурхонга куюк ва суюк овкатлар сифа- 
тида тортилади. Юзига чопилган ошкук- 
лар, майда тугралган пиёз ва мурч сепила- 
ди. 


БУЛЬОН ИЗ БАРАНИНЫ С ОВОЩАМИ 


На 500 г мяса 

2 моркови, 

2-3 картофелины, 

5 головок лука, 

2-3 репы, 

3-4 помидора, 

| стручок красного перца, 

| пучок зелени (кинза, укроп). 
Соль и молотый перец по вкусу. 


Баранью грудинку и реберную часть 
вместе с костями положить в кастрюлю, 
добавить немного сала, налить холодной 
воды и дать закипеть. Снять образовав- 
шуюся пену, добавить нашинкованный лук, 
дольки помидоров, очищенные овощи 
(морковь, репу), нарезанные крупными 
кусками или целиком. Варить на медленном 
огне в течение | часа. Затем положить 
крупными кусками или целиком картофель, 
продолжать варить. Как только сварится 
картофель, суп снять с огня. 

При подаче на стол бульон разлить в 
касы, мясо разрезать на мелкие кусочки и 


вместе с овощами положить на тарелку. 
Блюдо подается на стол в качестве первого 
и второго. Суп заправить рубленой зе- 
ленью, нашинкованным луком и молотым 
перцем. 


МОТТОМ $О00Р УТН УЕСЕТАВЕЕ$ 


500 5 теаф, 

2 сагго{$, 

2-3 ро{а{оез, 

5 опюп$, 

2-3 шгп!рз, 

3-4 {юта{0е$, 

| ро4 гей реррег, 

1 Бипае ргеепз (Каха, 91!), 
за\{ ап@ вгоип4 реррег {0 {аз4е 


Р!асе тийоп Бг1зКеф, гЬз ап Бопез тю 
а заисерап, а44 а И{е Гаф, роиг уаег ш 
апа Бля №0 БоЙ. Кетоуе {Ве зсит, ааа 
знге44е4 оптопз, {ота{о с1оуез, раге4 саг- 
го{$ ап4 фигпр$ (сиё Ио р!есез ог \По[е). 
СооК з1о\1у Гог 1 Воиг. ТНеп а44 Шо спипК$ 
о{ ро{афюез (ог \По!е опез) ап4 соп#пие {0 
сооК. Аз з0оп аз Фе рофафюез аге допе, 
гетоуе {Пе зоир {тот йе Веа{. 

Зегуе {е зоир т Казаз (зоир-Бо\!$). 
Меаф, сиё ш® р!есез, ап@ уевеаез аге 
зегуе4 оп а р!а{е. Торе{ег {Неу таке ир {пе 
Нг5{ ап зесоп4 соигзез. Тне зоцр 13 зеазо- 
пед мИп сКорре4 втеепз, звгед4е4 опюп$ 
ап4 егоип4 реррег. 
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—ЪЬыыЪьЪЪ ь : "\]_—_—_—_—о—оо—о 


БЕХИЛИ ПАЛОВ 


Масаллик: 


1 кг гуруч, 

300 г гушт, 

2-3 дона нордон бехи, 

250 г думба &ги, 

400 г сабзи, | чой кошигида зира, 
1 чой кошигида зирк, 

| чой кошигида туйилган калампир, 
1 дона бутун калампир, 

туз эса таъбга кура солинади. 


Кизитилган козонга кубик килиб туграл- 
ган думба &гини солиб эритасиз, жиззаси- 
ни олгач, пиёз халкаларини солиб то кизар- 
гунча ковурасиз, пиёз шигил булганда 
гуштни солиб ярим пишгунча ковуриб, 
кетидан сабзини соласиз. Бехини туки 
артилгач, икки паллага буласиз, уругини 
ва заха булган жойларини олиб ташлаб, 
совук сувда чайиб юборгач, сабзи ва гушт 
билан бирга озрок ковурасиз, сунгра эса 
зирвакка масаллик юзаси билан баробар 
сув куйиб, 50-60 минут давомида барча 
масаллик тула пишгунча кайнатасиз. 
Зирвакка зарчава солсангиз, палов тилло- 
ранг булиб чикади. Зирвак пишганда ювиб 
тайёрланган гуручни катлам килиб солиб, 
сунгра сув куясиз, суви гуруч юзасидан 
2 см ча юкори булсин. Гуруч яхши ети- 
либ сув тортилгач, козон уртасига гумбаз 
килиб тупланган палов юзига дамтовок 
&пасиз. Олови тортилади. Дамлаш муддати 
25-30 минут. Дастурхонга тортишда гушти 
майда булакларга тугралиб, бехиси билан 
паловнинг уртасига куйилади. Ушбу палов 
салатсиз истеъмол этилади. Бехили палов 
ошкозон касалликлари учун пархездир. 
Бундан ташкари куй гида сабзи билан 
пиширилган бехи шамоллаганда, грипп 
булганда юкори нафас йулларини юмша- 
тишга ё&рдам килади. 


ПЛОВ С АЙВОЙ 


На 300 г мяса 

1 кг риса, 

2-3 кислых айвы, 

250 г курдючного сала, 

400 г моркови; 

зира, 

барбарис по | чайной ложке, 

стручок красного 

или | чайная ложка молотого перца, 
соль по вкусу. 


В разогретом котле перекалить кубики 
бараньего курдючного сала, снять шквар- 
ки, обжарить кольца лука, пока они не ста- 
нут коричневыми и хрупкими. Положить 


мясо и обжарить до румяной корочки, за- 
тем добавить соломки моркови. Целую 
айву очистить от пушка, разделить на две 
или четыре части, удалить семена, про- 
полоснуть в холодной воде и немного под- 
жарить вместе с морковью и мясом, а за- 
тем, залив котел водой, тушить все продук- 
ты на умеренном огне в течение 50 минут, 
заправить солью и специями. Затем поло- 
жить предварительно промытый рис, уси- 
лить огонь. После испарения всей влаги 
рисовый слой собрать к середине котла 
горкой и накрыть на 25—30 минут, убавить 
огонь. 

Перед подачей на стол вынуть кусочки 
айвы и мяса, перемешать плов, выложить 
горкой на блюдо, а на середину блюда и 
по краям разложить айву и мясо. 


РИ.АЦ \ТМ ОШМСЕ 


300 в теа+, 

1 Ко ге, 

2-3 зоиг ашпсез, 

250 р ТаЁ о! фай, 

400 © сагго{$, 

1 еазрооп о? та, 

БагЬегг!ез, 

| ро4 ге4 реррег 

ог | {1еазрооп о! огоип4 реррег, 
за! {0 {аз{е 


Заи{ё Чсе4 Га{ о! {аЙ, гетоуе {Ве сгасК- 
Ипоз, Бго\п гп о! опюп. Р1асе {не теа{ 
т ап ту НИ Бгомпе4, а44 зВгед4е4 саг- 
го{з. Раге а чштсе, сиё Й шю {№0 ог Гоиг, 
гетоуе Ше зее4з, Гизе ш со!4 \маЁег ап4 
гоаз{ а е \ИВ {Ше сагго{$ ап@ теа{. ТНеп 
роиг оуег ма(ег, Бга1зе оп тет Веай Гог 
50 пипи{ез, агедое \мИН за ап@ зр!сез. 
\МНеп {пе г1се Ваз {аКеп ш аП {Ве маег, 
са{Пег Ц т {пе пиа@е о! {пе КеШе, с1озе Гог 
25—30 шищез, 1о\уегтя {Пе Веа{. 

КВетоуе Ше спипК$ оЁ ашисе ап@ теаф, 
тих Ше рЙац. Зегуе Веаре4 оп а р!а{ег \ИН 
{Пе ашисе ап@ теа{ оп Ше {юр ап@ а! аго- 
ипа. 
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БАРРА КАБОБ 


Масаллик: 

1 кг гушт, 

2-3 бош пиёз, 

2 чой кошигида зира, 

2 чой кошигида кашнич уруги, 
2 стакан минерал сув, 

ёкн 2 стакан помидор суви, 

6 1 стакан анор шарбати, 

туз эса таъбга кура солинади. 


Куй гуштининг сон ва бошка лахим 
кисмларидан олиб 15-16 граммлик лунда 
булакларга туграйсиз, &гидан хам тугранг. 
Пиёзни халка-халка килиб гуштга кушиб 
туз ва зираворлар сепиб мижгинг, бир 
оз минерал сув, & анор шарбати, &ки 
помидор суви кушиб аралаштиринг. Буни 
яхши сиркалансин учун сирли идишга со- 
либ юзини беркитиб, бирор нарса билан 
бостириб 4 соатдан 24 соатгача олиб ку- 
Йилади. Сунгра гушт булакларини 6 дона- 
дан килиб сихга утказилади, энг охирги 
донада думба &г булади. Кабобни лахча 
чуг устида аввал бир томонини, сунгра 
иккинчи томонини сели чикиб кизаргунча 
пиширилади. Гушт сели ва &г томиб аланга 
оладиган булса ок сирка кушилган сув 
сепилиб учириб турилади. Тайёр кабоб хар 
порциясига 2-4 сихдан ликопча ёки нон 
юзасига солиниб, атрофига пиёз териб 
безатилган холда дастурхонга тортилади. 
Алохида идишда тугралган помидор, анор 
доналари &ки узум сиркаси берилади. 


ШАШЛЫК ИЗ БАРАНИНЫ 


На | кг мяса 

2-3 головки лука, 

2 чайные ложки зиры, 

2 стакана минеральной воды 
или 9 стакана томатного сока 
или | стакан гранатового сока, 
соль по вкусу. 


Мякоть баранины нарезать ломтиками по 
15 — 16 г, так же нарезать курдючное сало. 
Нашинковать лук кольцами, перемешать с 
мясом, посыпать солью, зирой, кореандром, 
добавить немного минеральной воды, сок 
граната или же томатный сок, хорошенько 
обмять пальцами. Чтобы баранина хорошо 
замариновалась, сложить в эмалирован- 
ную (керамическую, фарфоровую) посуду, 
накрыть марлей, придавить сверху грузом 
и поставить в прохладное место на несколь- 
ко часов (от 4 до 24). 

Затем кусочки мяса нанизать по 6 штук 
на шпажки, последним кусочком должно 
быть сало. Шашлык жарится над тлеющи- 


ми углями, сначала с одной стороны, 
затем с другой, до выделения сока и обра- 
зования румяной корочки. В случае стека- 
ния талого жира и образования пламени 
угли сбрызгиваются водой, смешанной с 
белым уксусом. 

При подаче на стол шашлык кладется по 
2—4 шпажки на порцию на тарелочки или 
на лепешки, украшается кружочками и 
розетками лука. Отдельно можно подать 
нарезанные свежие овощи, гранатовые 
зерна или виноградный уксус. 


ГАМВ ЗНАЗНЬУК 


| Ко теа\, 

2-3 опюп$, 

2 1еазроопз оЁ ига, 

2 в|азз1!$ о{ питега| ма{ег 

ог 2 в|а5$111$ * оГ 1оютафо ] шее 

ог | [аз оГ ротергапа{е ] шее, 
за!{ {0 {аз{е 


Сш Бопед ти{оп ап@ Гаё оЁ фаЙ и 
р!есез оЁ 15—16 ©. ЗИсе {Ве опюпз Нпейу т 
гпез, агедре \ИВ за, ата ап4 сог!ап4ег, 
ад а {е питега! маг, ротестапа{е ог 
{ота{о ] шее ап4 ргез$ домп \мИН Ипрегз. То 
тагтаде Бе{ег ри{ Фе ти Йоп ш ап епа- 
теПе (еаг{Веп\маге, рогсе!ат) уеззе|, со- 
уег \ИН а вцаге, ргез$ 4о\уп ИН а ме 
ап@ зе аз1Ае т а соо! р!асе Гог зеуега| Поиг$ 
(4—24 Поигз). 

ЗКе\ег 5 р!есез о{ теа{ ап@ 1 риесе о} {ай 
рег зКе\мег. СгИ Ве зваз УК оуег а свагсо- 
а! Йге, шгпто {тедцеп у, ИИ И Бесотез 
лису апа Бго\уп. [п сазе оЁ теНе4 Га{ зёгеа- 
тс 4о\п ап4 Ыа21те, зр!азВ \ма{ег оуег 
пихей \мИв \ПИе утебаг. 

Рог опе зегуша р!асе 2—4 зКемег$ оп 
а р!а{е ог Па саКе, саггизВ \ИВ гшяз ап@ 
гозеНез оГ опюп. ЕгезВ уеве{а ез, Ипе!у 
сщ, ротесгапа{е Кегпе|5 ог утераг тау Бе 
зегуе4 зерага{еу. 


* Опе раз =0.2 |Игез. 
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ПОМИДОР МАНТИ 


Масаллик: 

20-25 дона олма катталигидаги помидор, 500 г куй 
@ки мол гуштининг лахим кисми, 300 г думба (чар- 
ви) @г (150 г помидор ичига, 150 г эса шур- 
васига), | дона тухум, | стакан чала пишган 
гуруч, 4-5 бош пиёз (ярми киймага, ярми 
эса жазга), | дона сабзи, | дона булгор калам- 
пири, туз ва зираворлар таъбга кура солинади, 
1 бог кашнич. 


Бир хил катталикдаги яхши кизариб 
пишган помидорлардан танлаб олиб, банд 
томонидан кесиб аста ичидаги эти ва уруг- 
ларини олиб ташлайсиз. Хосил булган 
помидор «косачаларга» майин туз сепиб, 
бодомдай &г солиб, сунгра кийма босасиз. 

Киймани тайёрлаш: мясорубкадан Утка- 
зилган гуштга майда тугралган пиёз, 
чала пиширилган гуруч, хом тухум, туз ва 
калампир кушиб яхшилаб аралаштирасиз. 
Киймани помидорлар ичига тулдириб, очик 
томонини пастга килиб мантикоскон лап- 
пакларига терасиз. Косконнинг пастки иди- 
шида думба &гни доглаб, жиззаси олин- 
гач, пиёз жазлайсиз, тугралган сабзи, 
картошка, суякларни солиб, бир-икки 
аралаштирганингиздан кейин сув куйиб 
кайнатасиз. Помидордан майдалаб уруг 
ва шарбати билан козонга куясиз, булгор 
гаримдорисидан туграб солсангиз хам 
майли, калампир сепиб туз-намагини 
ростлаганингиздан кейин суст оловда мил- 
тиратиб кайнатасиз. Кайнашидан олдин 
касконнинг устки кисмига терилган поми- 
дор мантиларни куйиб куйинг ва 35-40 
минут давомида шурвасининг бугида 
пиширинг. 


ПОМИДОРЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
НА ПАРУ 

На 20-25 помидоров средней величины 
500 г мяса (мякоти баранины и го 
ВЯДИНЫ) , 

300 г курдючного сала (150 г на соус, 
150 г на фарш), 1 яйцо, 

| стакан полуотваренного риса, 

4-6 головок лука (половина на фарш, 
половина на соус), 

| морковь, 1 стручок болгарского перца, 
| пучок зелени кинзы, 

соль и перец по вкусу 


Выбрать красные зрелые помидоры, сре- 
зать донце, удалить сердцевину. Образо- 
вавшиеся помидорные «чашечки» фарши- 
ровать. Для приготовления фарша мясо 
пропустить через мясорубку, добавить мел- 
ко нарезанные кольца лука, полуотварен- 
ный рис и сырое яйцо, посыпать солью и 
перцем. Нафаршировав помидоры, уло- 
жить их на ярусы паровой кастрюли (кас- 


кан) открытой стороной вниз. А в нижней 
кастрюле пароварки растопить бараний 
жир; удалив шкварки, спассировать лук, 
положить нашинкованную морковь и куби- 
ки картофеля, кости, залить водой так, 
чтобы получился суп, дать закипеть. Серд- 
цевину помидоров нарезать мелкими ку- 
сочками и вместе с соком положить в каст- 
рюлю, можно добавить измельченный 
болгарский перец, заправить солью, перцем 
и варить на медленном огне. Верхнее отде- 
ление паровой кастрюли с фаршированны- 
ми помидорами установить над нижней 
кастрюлей и варить на пару соуса в 
течение 35—40 минут. 


$ТОРРЕО ТОМАТОЕ$ СООКЕР У\ТН 
$ТЕАМ 


20-25 1ота{оез (ауегаве $12е), 

500 © теа{ (Бопед тиНоп апа Бее!) 

300 р Га{ ор{а! (150 р Гог 1е заисе, 150 в Гог 
{Пе Гогсе-теа{), | евр, | о|азз1и|* оЁ рагройе4 
гее, 

4-6 опюп$ (0.5 Гог {Ве Гогсе-теа\, 0.5 Гог Ше 
заисе) | сагго{, | ро4 ге4 реррег, 

| Бип е ог Ка, за! ап@ реррег 10 {аз{е 


СпПоозе гед-г!ре {ота{оез, сиё оЙ {Пе Бо{ 
чот, гетоуе {Пе соге ап@ зее4з. ЗИ те 
{ота{юез ИН Гогсе-теа{. 

Тве Гогсе-теа{ 13 ргераге ш {ве ГоПо- 
мир мау. Ри{ {пе теа{ {Вгоцой {пе типсег, 
ааа Ппейу $Псе@ гияз оГ опюп, рагБоПеа 
г1се ап4 ап ипсооке4 ебо. Огедее \мИВ за 
ап@ реррег. 

Гау {Не зиНе4 {юта{юез (ореп $14е 4о\уп- 
\аг4$) оп {Не гапоез оЁ а доие-Бойег 
(КазКап). Мей {Не Га т {Ве |омег зес#юп о! 
{Не БоЙег, гетоуе {Не сгасКИпоз$ апа Бго\мп 
{пе опюп$. АЧЧ зпгедде4 сагго{з, @1се4 ро- 
{а{оез, Не Бопез ап@ роиг оуег ма{ег {10 
таке а $оир, ап@ Бгшо {о Бой. Си {Ве соге 
оГа {ота®ю {о зтаЙ р!есез ап4 рш {Вет 
{оре!пег \ИВ {пе лисе ицо {Ве Бойег. Мт- 
се4 гей реррег тау Бе а44е4. Р1асе {пе 
иррег зесйоп о{ {Ве БоПег ИН {пе зшЙеа 
\ота{юез афоуе {Ве 1о\уег зесйоп ап@ з{еат 
оуег {Пе заисе Гог 35—40 пипщез 


* Опе о1азз | =0.2 |Игез 
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ПНВ Стоят И 1-72 УСО ТЕТН ИГОРНЫЕ 2 


ОШКОВОКЛИ ШИРГУРУЧ 


Масаллик: 

500 г гуруч, 

1,5 литр сут, 

300 г ошковок, 

100 г маскаёг (сариёг), 

шакар эса таъбга кура сепилади. 


Бир 03 туз солиб кайнатилган сувда 
гуручни чала пишириб, сунг сут куйинг. 
Ошковокни арчиб гугурт кутисидек туграб, 
гуруч билан бирга кавлаб-кавлаб пишира- 
сиз. Гуручи пишиб ошковоги юмшаганда 
оловдан олиб, копкогини &пиб 7— 10 минут 
дамлаб куйсангиз каймок боглайди. Сунг- 
ра таомни лаганга ёки ликопчаларга солиб 
Уртасига бир булак маска &Р соласиз, 
таъбга кура яна шакар сепсангиз хам 
булади. 


МОЛОЧНАЯ РИСОВАЯ КАША 
С ТЫКВОЙ 


На 500 г риса 

1,5 литра молока, 

300 г тыквы, 

100 г топленого (сливочного) масла, 
сахар по вкусу. 


В слегка подсоленной кипящей воде 
отварить рис до полуготовности, затем 
залить молоком, положить тыкву, нарезан- 
ную крупными кусками и варить, часто по- 
мешивая, до готовности риса. 

Когда разварятся рис и тыква, снять 
кастрюлю с огня, дать постоять под закры- 
той крышкой 7—10 минут. Затем кашу раз- 
ложить на блюдо или на порционные тарел- 
ки, а на середину положить кусочки топле- 
ного или сливочного масла, по вкусу мож- 
но посыпать сахарным песком. 


МИ.К К1СЕ РОБРИМО МИН РОМРКИМ 


500 в гсе, 

1.5 1 гез тИК, 

300 в ритрКкт, 

100 р теней БиЦег, 
зираг {0 {а3(е 


РагБоЙ гсе ш БоЙшр за! \маег, роиг 
оуег шИК, а44 спийКз о ритрКм ай4 соок 
{11 Ше гсе 13 допе, зИггтр сопзапЦу. 

\\!Пеп {пе г!се ап ритрКш аге Фопе, $1 
аз!4е ИН ИА с1озе4 Гог 7— 10 пише. 5ег- 
уе {Не рид4тр оп а р!аНег ог р|а{ез, 1ор 
\ИВ ог4тагу ог теЦей БиНег ап@ зргтКе 
\ИН зираг {0 {аз4е, 


Ф 
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КАЙНАТМА ЧУЧВАРА 


'Масаллик: 

Хамирига — 500 г ун, 

1 дона тухум, 

0,5 стакан сув, 

0,5 чой кошигида туз. 

Киймасига — 500 г лахим гушт 
(250 г куй гушти ва 250 г мол гушти) , 
2-3 бош уртача катталикдаги пиёз, 
1 чой кошигида туз, 

мурч таъбга кура сепилади, 

1 бог ошкук, 

| стакан катик & каймок, 

узум сиркаси. 


Угра ошига тайёрлагандек килиб хамир 
корасиз, зувала килиб сочикка Ураб, того- 
рачага 10-12 минут солиб куйсангиз тина- 
ди. Сунгра олиб яна муштлаб-муштлаб, 
юпкалигини 2 мм килиб вясиз. Еймани 
4 Ж 4 &ки 5 см ли килиб жилдчаларга 
кесасиз. Хар бир жилдга | чой кошигида 
кийма солиб чучвара тугасиз. 

Киймасини тайёрлаш: гуштни мясоруб- 
кадан чикариб майда тугралган пиёз, туз 
ва мурч кушиб аралаштирасиз. Чучварани 
пиширишда кайнаб турган сувга туз со- 
линг, кейин чучвараларни ташлаб Уртача 
оловда пиширасиз. Чучваралар юзига кал- 
киб чикканда пишган хисобланади. Човли- 
да сузиб лаганга соласиз, юзига чопилган 
ошкук сепиб дастурхонга тортасиз. Алохи- 
да идишда катик &ки каймок, & узум 
сиркаси берилади. 


СЕТЕ ТИРЕ НИИ 


ПЕЛЬМЕНИ ОТВАРНЫЕ 


На тесто: 

500 г муки, 

1 сырое яйцо, 

0,5 стакана воды, 

0,5 чайной ложки соли. 

На фарш: 

500 г мяса (250 г баранины и 950 г говя- 
Дины), 

2-3 головки репчатого лука средней ве- 
личины, пучок зелени, 

1 стакан кислого молока 

или сметаны, винный уксус, 

соль и перец по вкусу. 


Замесить крутое тесто, скатать в шар, 
положить в миску, накрыть салфеткой и 
дать отстояться в течение 10—12 минут. За- 
тем, еще раз обмяв, раскатать ровным 
слоем толщиной в 2 мм. Нарезать на квад- 
ратики по 4Ж4 или 5Х 5 см. Положить на 
середину каждого квадратика по | чайной 
ложке фарша, оформить пельмени. 

Приготовление фарша: мясо пропустить 
через мясорубку, добавить нашинкованный 


лук, соль и молотый перец, все перемешать. 

В кипящую воду бросить немного соли, 
опустить полуфабрикаты и варить на уме- 
ренном огне. Когда пельмени всплывут на 
поверхность и фарш будет просвечивать 
через тесто, снять пельмени дуршлагом, 
положить на блюдо, сверху посыпать руб- 
леной зеленью, отдельно подать кислое мо- 
локо, сметану или винный уксус. 


ВОШЕР РЕГМЕМ! (МЕАТРОМР!1МС$) 


Рог {Не 4оирН: 

500 © Поиг, 

1 ипсооке4 ерр, 

0.5 в1азз НИ оЁ мафег, 

0.5 1еазрооп оЁ за! 

Рог {пе Гогсе-теа!: 

500 & теа+, 

(250 в ти{Ноп ап4 250 р Бее!) 
2-3 опюпз (тефит $12е), 

1 Бипае оГ отеепз, 

1 в1азз1и| * — зоиг шИК ог сгеат, 
за! ап4 реррег 10 {аз{е 


УогК ир Поиг т а Веауу 4оцэН аз Гог 
поо4[ез, р1асе 110 а Баз, соуег ИН а пар- 
К ап4 [её И з{апа Гог 10—12 тищез. 
ЗоНеп ават апа гой ве Чоией т (2 тт). 
Си Ше Чоион тю 44 ст ог 5 Х5 ст 
$4цагез. Риёа Ба! о! И Ипе (1 еазрооп о! 
Гогсе-теа{) т #е пиаае о! еасН зацаге ап4 
зпаре +ю таКе рейпеп?. Трз {3 допе Бу Го1- 
та Ше здиаге оуег ше ИШля, таКте 
а Ва! тооп. ТВеп рпсВ Ве е4 вез, Чгам Ше 
(№0 рош{$ ювешег такте а 1ИШе ригзе. 

То таке {Не Гогсе-теа{ риЁ Не теа{ 
ФПгоирНй {Пе Гоод сПоррег, а@4 зпге4аеа 
опоп, за{ апа егоип4 реррег, {Неп еп аП 
{юре{ег. 

Рша ШШе за шо Ботя ма(ег, р!ипре 
Пе рейпеп! т ап@ сооК оп тедйит Веа+. 
\!Неп {пе рейтеп! (ЧитрИпоз) Ноаё оп ве 
зигГасе ап4 {Не Шла 15 у Ые {ВгоцеНн ве 
ЧоиеН, гетоуе {Нет \ИН а зкиптег, ап4 
Неар {Нет оп а р!аНег. Зегуе Торре миВ 
пипсе@ вгеепз. Зоиг шйИК, зоиг сгеат ог 
утераг 1$ зегуе4 зерагайеу. 


* Опе ваз |= 0.2 [Игез. 
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КОВУРМА ЧУЧВАРА 


Масаллик: 

Хамирига — 500 г ун, 

1 дона тухум, 

1 чой кошигида туз, 

Киймасига — 500 г лахим гушт, 

400 г пиёз, 

1 чой кошигида туз ва | чой кошигида 
мурч, ь 
жазлаш учун 100 г &г, 
ковуриш (фритюр учун) 1 
булади. 

Бир ош кошигида намакоб килиб тухум 
чакиб ийлайсиз, ун ва сувни булиб-булиб 
каттик хамир корасиз. Сунгра зувала ки- 
либ 10-15 минутча ураб тиндирганингиздан 
кейин, юпкалигини 1-2 мм килиб &ясиз. 
Еймани 5х 5 см квадрат жилдларга кесиб, 
урвок сепиб олиб куйинг. 

Киймасини тайёрлаш: лахим куй гушти 
ёки мол гуштини мясорубкадан утказасиз, 
туз ва мурч кушасиз. Товани обдан кизди- 
риб, озрок &г догланг-да, бунда халка- 
халка килиб тугралган пиёз жазлаб олиб, 
киймага аралаштирасиз. Киймани чала 
ковуриб олиб копкоги &пилган идишда 
хона хароратигача совутасиз. 

Хар бир хамир жилдга 1 чой коши- 
гида шу киймадан солиб чучвара тугасиз. 
Козонда &гни доглаб чучвараларни солиб 
сирти кизариб курсиллама булгунча кову- 
риб оласиз. Тайёр чучвараларни вазага 
солиб юзига канд упаси сепиб, чой дастур- 
хонига тортасиз. 


кг &Рг керак 


ПЕЛЬМЕНИ ЖАРЕНЫЕ 


На тесто: 

500 г муки, 

1 яйцо, 

0,5 стакана воды, 

1 чайная ложка соли. 

На фарш: 

500 г мяса, 

400 г лука, 

по 1 чайной ложке соли 

и черного молотого перца, 

100 г жира для обжаривания лука и 
мяса, 

| кг масла для обжаривания полу- 
фабриката. 


Растворить соль в столовой ложке теплой 
воды, вбить яйцо и, частями вводя муку и 
воду, замесить крутое тесто. После того, 
как тесто отстоится минут 10—15 под 
накрытой салфеткой, раскатать его в тон- 
кий (1—2 мм) пласт, который разрезается 
на квадратики по 5Х 5 см, посыпать мукой 
и накрыть салфеткой. ! 

Для приготовления фарша мякоть бара- 
нины или говядины пропустить через мясо- 


рубку, добавить нашинкованный лук, соль 
и перец. 

В разогретой сковороде прокалить жир и 
обжарить в нем лук и фарш до полуготов- 
ности, после чего снять с огня и охладить 
до комнатной температуры. 

В каждый квадратик теста положить по 
1 чайной ложке фарша и оформить пельме- 
ни. В разогретом котле с круглым дном 
прокалить масло и обжарить в нем пельме- 
ни до образования румяной корочки. Гото- 
вые пельмени уложить в вазу и посыпать 
сахарной пудрой. Подается к чаю. 


ЕЕТЕО РЕЕГМЕМ! (МЕАТ ООМР!МС$) 


Рог {Ве доирН: 

500 & Поиг, 

1 еёв, 

0.5 р1азз | * оГ ма{ег, 

1 {еазрооп о! за, 

Бог {Не Гогсе-теа{: 

500 = теаф, 

400 © опюпз$, 

|1 Чеазрооп о! заМ, ргоип@ [Б!асК реррег, 
100 р Га{ 1ог тушмр {Не опюпз 

ап теа+, 

1 Кр БиНег Гог {гушр Ше ргераге4 Гоо4 


15 зо]уе за! т а фа Мезрооп оЁ магт \а- 
{ег, Беа{ ир ап ерр т ИН, ададте Поиг т рог- 
Нопз, Кпеад ип {1сК. Соуег \ИН а пар- 
Кп ап [её  з{апа Гог 10—15 ттшез. Кой 
{т (1—2 шт), сы шо 5 Х 5 ст з4нагез, 
зргиКе \ИН Йоиг ап4 соуег \ИН а паркт. 

То таке {йе {огсе-теа{ ри{ Бопеё тиКоп 
ог Бее! {ПгоцеН {пе пипсег, а44 звгеа4еа 
оп1оп, за{ ап4 реррег. 

Зашё {Пе ГаЁ оп а Пеа{е4 путо-рап, раг#- 
аПу {ту {Ве опоп$ ап4 Гогсе-теай т Н. Ве- 
тоуе {тот {Ве Неа{ ап4 сЫШ {ю гоот 4етре- 
гафиге. Ри{ 1 {еазрооп Тюгсе-теа{ оп еасН 
з4иаге о{ ЧоирН, 1014 оуег таКше Вай 
а тооп. РисН {Вее4дрез, 4га\м {Ве мо рот{$ 
{ореег таКше а 1ИИе ригзе. баш ё {пе 
Би{Цег т а Веа{ед Ке{Ше ИВ а гоипа БоЧот, 
{гу Ше рейпепг #Й ФПеу аге Бгомп ап@ 
сгизфу. \Веп 4опе, Веар оп а Бо\| ап4 
зргиКе \ИН ро\4еге@ зираг. Зегуе4 Гог 
{еа. 


* Опе в1азз |= 0.2 1Игез. 
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ЕООД НИД БОЕ 


——_д_—————:—/—ЧСЧААА—_ 


МАНТИ 


Масаллик: 

Хамирга — 500 г ок ун, 1 дона тухум, 1 чой 
кошигида туз, 0,5 стакан сув. 

Киймасига — | кг лахим гушт, 100-150 г думба 
6}, 500 г пиёз, 0,5 стакан намакоб, 0,5 чой 
кошиРида туз, | чой кошигида мурч. 


Чучварага киладигандек каттиккина 
хамир корасиз, зувала килиб тогорачага 
солиб 10-15 минут ураб куйиб, тиндиринг. 
Сунг олиб яна мижиб муштланг-да, &нгок- 
дай-ёнгокдай зувалачаларга булиб чикинг. 
Хар бир зувалачани &йиб жилдлар тайёр- 
лайсиз. Хамирни бирданига катта &йма 
килиб 6йиб, 10Х 10 см ли туртбурчак 
жилдларга кессангиз хам булади. Киймаси 
бундай тайёрланади: &глик куй гуштини 
майда «чумчук тили» килиб туграйсиз 
&ки йирик кузли мясорубкадан утказсан- 
гиз хам булади. Думбани 1 см? килиб туг- 
райсиз, пиёз эса чопилади. Барча масаллик 
туз ва мурч сепилган холда яхшилаб 
аралаштирилади, намакоб севаласангиз 
хам булади. Хар бир жилдга | ош ко- 
шигида кийма солиб манти тугасиз. Хом 
мантиларни мантикасконнинг ё&гланган 
лаппакларига бир-бирига тегмайдиган ки- 
либ терасиз, юзига сув севалаб остига туз 
сепиб кайнатилаётган сув бугида пиши- 
расиз. Пишиш муддати 40-45 минут. 
Тайёр мантини лаганга териб дастурхонга 
тортасиз, алохида идишда каймок, мурч, 
сирка куйилади. 


МАНТЫ (ПАРОВЫЕ ПЕЛЬМЕНИ) 


На тесто: 500 г муки, 1 яйцо, | чайная ложка 
соли, 0,5 стакана теплой воды. 

На фарш: | кг баранины или говядины (мя- 
коти), 100-150 г курдючного сала, 500 г лука, 
0,5 стакана подсоленной воды (0,5 чайной лож- 
ки соли), | чайная ложка черного молотого 
перца. 


Приготовить крутое тесто, накрыв сал- 
феткой, дать отстояться минут 10— 15. Раз- 
делить тесто на шарики величиной с грец- 
кий орех. Каждый шарик раскатать в 
тонкие круглые лепешки. 

Для приготовления фарша жирную мя- 
коть баранины или говядины нарезать мел- 
кими кусочками или пропустить через 
мясорубку с крупной решеткой. Сало наре- 
зать маленькими кубиками, нашинковать 
лук. Все хорошенько перемешать, добавить 
соль, специи и немного воды. 

На каждый квадратик теста положить по 
| столовой ложке фарша и оформить 
крупные пельмени любой формы. 


Полуфабрикаты уложить на предвари- 
тельно смазанные жиром ярусы паровой 
кастрюли (каскан) так, чтобы они не при-` 
касались друг с другом, сбрызнуть холод- 
ной водой и поставить над нижней кастрю- 
лей с кипящей подсоленной водой и варить 
в течение 40—45 минут. 

По готовности уложить манты на боль- 
шое блюдо и подать на стол со сметаной и 
черным молотым перцем, уксусом. 1 


МАМТУ (МЕАТ РОМР!1№М6$ СООКЕБ 
\ИТН $ТЕАМ) 


Рог Че доирН: 

500 р Поиг, Г ерр, 1 {еазрооп ой за, 

0.5 Лаз * оЁ магт \ма{ег. 

Бог {Пе Гогсе-теа{: 

1 Ке 1атЬ ог Бее? (Бопе4), 100—150 в Гаё о! 
{аП, 500 р опопз, 0.5 раз * оГ зай \майег 
(0.5 {еазрооп о{ за), 

1 {еазрооп о! ргоип@ ЫасК реррег. 

\огКк ир Ноиг ицо а {ск 4оией соуег 
\ИН а парКм ап4 её И з{ап@ Гог 10—15 
тщез. Сиё Ше доирр тю Баз аБои{ Ше 
зе оГа \уашти{. ВоЙ еасН Ба! +0 таке {т 
гоип@ Па{ саКез. 

То таке {Не Гогсе-теа{ сиё ГаЁ Бопед 
тийоп ог Бее{ тю зтай р!есез ог тишсе Й 
по{ 100 Ипейу. Сиё Ше Таё ш зтаП 4тсез, 
знге4 {пе опопз. М!х {ПогоиеШу, а4@ за!, 
зр!сез ап4 а 1ШШе мафег. 

Ри{ а БаП оЁ ИШпае (1 {Ы1зр Гогсе-теа{) 
оп еасН зацаге р1есе о! доцай ап4 зваре ю 
таке Ш 4итрИпез. То 4о {№15 014 е 
ЧоиН оуег {пе ИШпе, такте а ВаЙ тооп, 
рипсп Ше едвез, Чга\м те {№0 роййз {ю- 
ве{пег такте а ригзе. 

Гау Ше тапёу (4итрИпе$) оп гапрез 
(стеазед \ИВ Га) о а 4оцЫе-БоЙег 
(КазКап) п зисНа \ау аз {о Вауе по соп{ас# 
\ИН еасН о{!ег, зр1азН со!4 ма{ег оуег {Вет 
ап@ р!асе оуег {Не |о\ег зес# оп о! {Ве БоЙег 
(т мВ Шеге 15 Бойше за! маг) апа 
з{еат Тог 40—45 пипи{ез. 

\пеп 4опе зегуе Ше ташу (ЧитрИпез) 
опа Ыв р!аНег. Саги В \ИВ зоиг сгеат, 
вгоипа МасК реррег ап4 утераг, м{сН аге 
зегуе4 зерага{еу. 


* Опе в1азз = 0.2 |Игез. 
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УРАМА 


Масаллик: 

1 кг ок ун, 

4 дона тухум, 

2 ош кошигида шакар, 
стакан сут ва &ки широбча, 
чой кошигида коньяк, 
стакан эритилган сариёг, 
чой кошигида туз, 
чой кошиРида сода. 


Фритюр учун 1 кг &г (0,5 кг пахта &ги, 
0,5 кг мол ёги). 


Тухумни чакиб шакар билан бирга 
ийлайсиз, бунга сут &ки широбча, эритил- 
ган сариёг, коньяк ва туз кушиб яхши 
аралаштирасиз-да, кисм-кисмлаб эланган 
ун солиб, каттик хамир корасиз. Хамирни 
уклов ёрдамида нафис (1 мм) килиб 
вясиз. Буни буранда билан энини 5, узун- 
лигини 10-15 см ли килиб тасмаларга ке- 
сасиз. Тасмаларни рулон килиб ураб, дог 
булиб турган куп ёгда (фритюрда) ковура- 
сиз. Дастурхонга тортишда вазага солиб, 
юзига канд упаси сепасиз. 


УРАМА 


На | кг белой муки 4 яйца, 

2 столовые ложки сахарного песка, 

| стакан молока или сливок, 

1 чайная ложка коньяка, 

| стакан топленого масла, 

по | чайной ложке соли и соды, 
1 кг жира (0,5 растительного, 0,5 жи- 
вотного) . 


Взбить яйца, добавить сахарный песок, 
молоко или сливки, топленое масло, коньяк 
и соль, все хорошенько смешать и, частями 
добавляя просеенную муку, замесить тесто. 
Раскатать в тонкий (1 мм) пласт. Нарезать 
из пласта при помощи зубчатого колесного 
лобзика ленты шириной в 5 и длиной 10— 
15 см. Скрутить ленты в рулон и обжарить 
в масле. 

При подаче на стол положить в вазы и 
посыпать сахарной пудрой. 


ОКАМА 


|1 Кв \пНе Поиг, 

4 ербз, 

2 1615рз ро\4еге4 зиваг, 

| р1азз и * ор шИК ог сгеат, 

1 {еазрооп Бгапау, 

| с1аззй* ог теЦе@ БиЦег, 

| {еазрооп о! за{ ап4 БаКтр зо4а 


Веа{ ир {Пе ероз, а@4 ро\’4еге4 зираг, 
тйК ог сгеат, теЦед Бийег, Бгап4у апа 
за|. Мйх {ПогоиоШу ап зргтКе зШе4 Поиг 
ш рог#опз$, Кпеа@ пе Ч4оиев. КоЙ Шт 
(1 тп). Сш Ше [ауег о зёга\з 5 ст му4е 
ап@ 10—15 ст 1опа \ИН а сор-\Нее! {ге{- 
за\. Т\15{ {пе з4га\мз {о гоз ап4 Бга1зе т 
{тКиге. ЗргтКе \ИН ром4егей зираг ап@ 
зегуе ш а Бо\. 


* Опе в1азз и! = 0,2 |Игез. 
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КАДИ ЯХНАСИ 


Масаллик: 

1 кг ошковокка, 

| чой кошигида туз, 

100 г сариёг кифоя килади. 
Алохида идишда | стакан каймок 
берилади. 


Яхши пишган ошковокни олиб, булак- 
булак (учбурчак, туртбурчак) килиб кеса- 
сиз, уруг ва пустини олиб ташлайсиз. 
Булакларни совук сувда чайиб, юзига май- 
да туз сепасиз. Кейин мантикаскон лап- 
пакларига бир катор килиб териб, 30-35 
минут давомида буглаб пиширасиз. Тайёр 
булгач, олиб лаганга соласиз, юзига сариёг 
суркаб тобини келтиргач, нонушта ё&ки 
кечки овкат дастурхонига тортасиз. Алохи- 
да идишда каймок келтириб куйинг. Халк 
табобатида ушбу таомни ошкозон-ичак 
касалликлари (меъда, йугон ичак яллиг- 
ланиши, ич яраси) хамда кон босими 
ортиши, атеросклероз ва юкори нафас 
йулларининг шамоллашида пархез сифати- 
да тавсия этилган. 


ТЫКВА НА ПАРУ 


На | кг тыквы 
щепотка соли, 
100 г масла. 


Спелую тыкву очистить от кожуры и се- 
мян, нарезать крупными кусками, промыть 
в проточной воде и посыпать мелкой солью. 
Положить тыкву в один слой на ярусы 
паровой кастрюли (каскан) и варить на 
кондиционном пару в течение 30—35 ми- 
нут. 

Готовую тыкву сложить в тарелку, сма- 
зать топленым маслом и охладить. Пода- 
вать на завтрак или ужин. 


ЗТЕАМЕО РОМРК!М 


1 Ко ритрКт, 

рипсН о{ зай, 

100 © БиКег, 

| даззш| * оЁ зоиг сгеат 


Раге а г!ре ритрК!т, гетоуе {Не зее4з, си! 
пою сНипКз, мазй ет т гиппше маег 
апа за Нет. Р!асе е ритрКт т а Гауег 
оп гапрез ш а ЧоцЫе-БоПег, з{еат Гог 
30—35 шишез. 

Гау е ритрКт оп а р!а{е, зтеаг \ИВ 
теНе4 БиЦег ап4 сНИ1. Зегуе а{ БгеаКГаз{ ог 
зиррег. 


* Опе в1азз |= 0.2 |Игез. 


Ф 
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ВАРАКИ СОМСА 


Масаллик: 

Хамирига — | кг ок ун, 

400 г маргарин, 

0,5 г катик, 

2 дона тухум, 

хар бири | чой кошигида сирка, 
сода ва туз. 

Киймасига — | кг гушт (лахим), 
500 г пиёз, 

1 чой кошигида туз, 

1 чой кошигида кора мурч. 


Холодильникка куйиб котирилган марга- 
ринни турп киргичда кириб, эланган унга 
кириштиринг. Хамирига катик ва ийлан- 
ган тухум кушиб яхшилаб аралашти- 
ринг. Озгина сирка, сода ва тузни бирин- 
кетин кушиб, яна мижгинг. Хамирни 
холодильникка куйиб котириб оласиз. 
Еглик куй 6ки мол гуштини «чумчук 
тили» килиб туграйсиз @&ки йирик кузли 
мясорубкадан утказасиз. Пиёзни майда 
кубик килиб туграб гушт кушиб туз ва 
мурч сепиб аралаштирасиз. Хамирни 
узиб олма катталигида зувалачалар ясаб, 
сунг 3 мм ли килиб вясиз. Хар бир 
жилдга кийма солиб, икки буклайсиз-да, 
четларини бураб &пиштириб, ярим ой 
шаклидаги сомсалар ясайсиз. Хом сомса- 
ларни духовка патнисларини &глаб, шунга 
терасиз ва кизаргунча пиширасиз. Туй ва 
байрам дастурхонига тортасиз. 


ВАРАКИ САМСА 


На тесто: 

1 кг муки, 

400 г маргарина, 

0,5 литра кефира, 

2 яйца, 

по | чайной ложке уксуса, 
пищевой соды и соли- 

На фарш: 

1 кг мяса (мякоти), 

500 г лука, 

1 чайная ложка соли, 

1 чайная ложка черного молотого перца. 


Охлажденный маргарин натереть на 
терке, смешать с просеянной мукой. Взбить 
кефир вместе с яйцами и, тщательно поме- 
шивая, замесить тесто, ввести в него по- 
очередно уксус, соду и соль. Тесто по- 
ставить в холодильник. 

Жирную баранину или говядину наре- 
зать мелкими кусочками, можно пропустить 
через мясорубку с крупной решеткой. Лук 
нарезать мелкими кубиками, заправить 
солью и перцем. 


Тесто разделить на кусочки и скатать в 
шарики величиной со среднее яблоко и 
каждый кусочек раскатать в маленькие 
тонкие лепешечки. На середину лепешечек 
положить фарш, сложить вдвое, защипав 
края, оформить пирожки в форме полу- 
месяца. Полуфабрикат выпекается на 
предварительно смазанном противне ду- 
ховки. 


УАКАК! $5ОМ$А 


Рог те 4оцей: 

1 Ке Поиг, 

400 2 таграгте, 

0,5 1Иге уовпиг, 

2 ербз, 

| {еазрооп еасй, 

утераг, БаКте зо4а ап4 за 
Бог е Гогсе-теа{: 

|1 Ко теаё (Бопе4), 

500 & опюпз, 

1 {еазрооп оЁ огоип@ ЫасК реррег, 
1 {еазрооп о{ зай 


Сга{е сие тагоагте ап@ Ыепа ив 
зШеа Поиг. Веаё ир Ше уобпигё ИВ те 
ес с$ ап4 пих огоио Шу. Кпеа4 пе 4оией 
ап4 а44 упераг, БаКто зо4а ап4 за. Р1асе 
{пе доирВ ш Фе Г 4ое. 

Си! Га тийоп ог Бее! и\о зта| р!есез 
ап@ тшсе Фет по{ {юо Ипеу. Пе е 
оп!опз, Чгедре \ИН заЙ ап@ реррег. 

Сш Фе ЧоцёН ш® р!есез, гоЙ фНет {о 
таке Баз аБош{ {Пе зе оГ ап арр!е, гой 
{Пет {т {0 Гогт Йа саКез. Ри зоте Гогсе- 
теа{ т {Ве сепге о{ еасН Па{ саКе, {014 оуег 
тако а Ва! тооп. Рисй Ше едсез, 4га\ 
{пе {мо ротё$ форе{Нег такте: а ригзе. Тне 
разёгу 13 БаКе оп а огеазе@ зНееё ш е 
оуеп. 


Ф 
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ХАСИП 


Масаллик: 

тахминан | метр ичакка 
1 дона кора жигар, 
100 г лахим гушт, 
200 г жигар, 

100 г упка, 

2 дона буйрак, 

2 бош пиёз, 

1 стакан гуруч, 

3 стакан илик сув, 
бир чимдимдан мурч, 
зира, 

кашнич уруРи. 


Еглик куй ичагини агдаринг-да, яхши- 
лаб илик сувда ювиб юборганингиздан 
сунг, яна 2-3 марта совук сувда туз билан 
ювсангиз, шиллик моддаси кетади. Унгига 
агдариб, бир учини боглаб, иккинчи томо- 
нидан суюк кийма тулдиргач, боглаб, кай- 
нок сувли идишга солиб милтиратиб кайна- 
тасиз. Кайнаб чикиши билан бир неча 
жойига игна урсангиз, &рилиб кетмайди. 
Хосил булган купигини олиб турасиз. 

Киймасини тайёрлаш: куй гушти, кора 
жигари, буйраклари, бир парча упкаси ва 
жигаридан олиб мясорубкадан утказасиз, 
бунга майда тугралган думба &ки чарви, 
пиёз, ювилган гуруч &ки окшок, туз ва 
зираворлар кушгандан сунг, сув куйиб 
аралаштирасиз. Киймаси суюкрок булиши 
керак. Хасипни пишириш муддати бир 
соат. 

Хасип тайёр булгач, олиб лаганга со- 
либ, хона хароратига келгунча совутасиз, 
паррак-паррак килиб кесасиз-да, зира, 
пиёз билан дастурхонга тортасиз. 


ХАСЫП 


На | метр бараньих кишок 
1 селезенка, 

100 г мякоти баранины, 
200 г печени, 

100 г легкого, 

2 почки, 

2 головки лука, 

1 стакан риса, 

3 стакана теплой воды. 


Очищенную баранью кишку промыть 
несколько раз холодной, а затем горячей 
водой. 

Завязать один конец суровой ниткой, а в 
другой вставить воронку и наполнить киш- 
ку фаршем. Завязав конец, свернуть полу- 
чившуюся колбасу и опустить в кастрюлю с 
кипящей водой. Снова довести воду до 
кипения и, сделав тонкой иглой проколы в 
нескольких местах, варить до готовности 


(1 час), постоянно снимая образовавшую- 
ся пену. 

Для приготовления фарша мякоть бара- 
нины, селезенку, почки, кусок печени и 
легких пропустить через мясорубку, доба- 
вить курдючное или нутряное сало, лук, 
промытый рис, заправить солью и спе- 
циями. Чтобы фарш свободно укладывался 
в кишку, залить водой так, чтобы он стал 
полужидким, и тщательно перемешать. 

Перед подачей на стол уложить на блю- 
до, охладить до комнатной температуры 
и нарезать кружочками. Отдельно подать 
нашинкованный лук с черным молотым 
перцем. 


КНАЗ!Р 


1 теег ти оп еп{таЙз 

1 зр!ееп, 

100 в тиНоп (Бопе4), 

200 р Пуег, 

100 ® 1шпр5, 

2 Кк!апеуз, 

2 опюп$ (тедшт зе), 

|1 рНазз и * ой г1се, _ 

3 р1азз1и$ * о{ магт \ма{ег 


М/азН с!еапеф тиНоп еп{гаЙ$ %ИН со!4 
\ма{ег зеуега! Чтез ап4 {Пеп \\ИВ Во{ ма ег 

Баз{еп опе еп4 о! {Пе еп{гаЙз$ \мИВ з{гопя 
{Пгеа4, пзегЁ а Гиппе! {о пе оШег еп4 $0 
аз 10 ИИ {Пе еп{га!$ м\ИВ га ег {Нт заиза- 
ое-теа{. Раз{еп {Не о{Вег еп@, гоЙ ир Ве 
заизасе ап4 р!асе {Пе заизасе и\о а ро! 
\ИН БоШпе хаег. Вгто {Пе маг {ю Бой 
арашт, рипсиге {1е заизасе \мИН а Шт 
пеее шт зеуега| раг{з, Бой Гог ап Поиг ИИ 
Фопе. Кетоуе Ше сит сопз{апйу. 

То ргераге {Ве заизаре-теа{ риЁ Бопе4 
ти(оп, зр!ееп, К!4пеуз, р!есез о{ Пуег ап4 
1ип9$ гоцеН а ттсег, а44 зиеЁ ог Гай о! 
{аЙ, опюп, \азНе4 ге, за! ап4 зеазоп %ИН 
зр!сез. [п ог4ег {0 еазе {1е раззаве о! {Не 
заизазе-теа{ и{о {е еп4ёгаЙ$, ада зоте 
ма{ег {0 таке И {тпег ап@ Шепа \мей. 

Тау ои{ оп а 415Н, зИсе И ап@ зегуе а 
гоот {етрега{иге. Зегуе зпгед4е4 опюп 
\ИН огоипа ЫасК реррег зерагаеу. 


* Опе в1азз |= 0.2 гез. 
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